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dans  des  écosystèmes  naturels  représentatifs  de  la  zone  d’étude,  permettant  sur  base  des  enquêtes
d’identifier  les  champignons  sauvages  comestibles  les  plus  consommés  en  fonction  du  groupe





sont majoritairement exploitées par  les populations  locales à des  fins alimentaires. Parmi celles-ci, une
dizaine d’espèces a été identifiée comme prioritaire pour l’alimentation des groupes sociolinguistiques des
Monts-Kouffè. Les résultats ont montré que les Nagots utilisent plus de ressources fongiques (18 espèces
comestibles) que  les Peuhls  (14),  les Bètamaribè  (12) et  les Lokpa (9). Vu  le grand usage que  font  les
populations de  la  région des Monts-Kouffè des champignons sauvages  il est nécessaire aujourd’hui de
trouver un compromis pour une exploitation durable de ces ressources à travers une gestion durable de
leurs habitats et la promotion d’une filière de champignons sauvages comestibles en Afrique de l’Ouest.
Mots  clés  :  Ethnomycologie,  Champignons  comestibles,  Espèces  de  priorité  alimentaire,  Région  des
Monts-Kouffè, Bénin.
ABSTRACT
ETHNOMYCOLOGICAL STUDIES AND IDENTIFICATION OF THE MOST POPULAR WILD EDIBLE MUSHROOMS OF THE



















































Donga.  D’après  les  données  du  troisième
Recensement Général de la Population et de
l’Habitation  (RGPH  3),  le  département  des
Collines  se  compose  majoritairement  des :













et al.,  2003,  2005;  Yorou  et al.,  2014)  et/ou
comme source de revenus (Boa, 2006; Koné et
al.,  2013),  contribuant  ainsi  à  la  réduction
substantielle de la pauvreté en milieu rural.  Pour
la région africaine, il est reporté un total de 300










35  espèces  de  champignons  sauvages












très  peu  intéressées  aux  perceptions
ethnomycologiques des populations. Pourtant,
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(INSAE, 2002). Notre étude a été exclusivement
conduite dans les formations végétales connues













Trois  placettes  de  30  m  x  30  m  ont  été
respectivement installées dans des forêts claires
et savanes boisées dominées par des plantes
des  familles  de Caesalpiniaceae  (Isoberlinia
spp),  de Phyllanthaceae  (Uapaca  togoensis
Pax) et de Dipterocarpaceae (Monotes kerstingii
Gilg). La méthode d’inventaire systématique a
été  utilisée  pour  la  collecte  des  spécimens.
Cette méthode  consiste à se placer  sur des
lignes parallèles écartées de 2 m pour faire le
relevé  de  part  et  d’autre  de  chaque  ligne.
Chacune des placettes a été visitée 2 fois par
semaine,  en compagnie  d’un autochtone  du




L’identification  des  spécimens  récoltés  s’est
faite  à  l’aide  de  documents  et/ou guides  de
terrain (De Kesel et al., 2002 ; Eyi-Ndong et al.,
2011 ; Bâ et al., 2011 ); mais également grâce
aux  entretiens  de  groupe  réalisés  avec  les
populations locales, en présence de spécimens
frais  récoltés  et  de  photos.  Les  spécimens
récoltés ont enfin été séchés à l´aide d´un séchoir
traditionnel (De Kesel, 2001) et l´ensemble des















Cette  disproportion  dans  les  effectifs  de
personnes interviewées par village s’explique par
le  fait  que  Manigri-Oké est  plus  peuplé  que
Manigri-Ikani.  En  effet,  le  Recensement
Générale de la Population et de l’Habitat ‘RGPH
3’ (INSAE, 2002) révèlent que la population à







Une  première  étape  a  consisté  à  énumérer
pendant  les  entretiens  semi-structurés,
l´ensemble des espèces consommées par les
différents groupes ethniques de la localité sur
base des  champignons  frais  récoltés et  des
photographies  réalisées.  Après  cette  liste








ont  été  considérées  pour  la  matrix  ranking
(Martin, 1995) qui a consisté à croiser chacune
de  ces  espèces  avec  un  total  de  5  critères
(Tableau 1).  Pour  chacun  des  critères,  une
échelle  de  point  de  1  à  5  a  été attribuée  à
chacune  des meilleures  espèces. La  matrix
ranking nous a permis de ressortir les espèces
comestibles  les  plus  consommées  (espèces
prioritaires) de la région des Monts-Kouffè. Le
tableau  1 ci-dessous  présente  les  différents
scores  pour  chaque  critère  ainsi  que  leur
explication.
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espèces  de champignons  selon  les  groupes
éthniques et déterminer un gradient de priorité
dans  le  choix  des  champignons  pour  la
consommation, une  Analyse  Factorielle  des
correspondances  a  été  effectuée  avec  le
Package FactoMine de R.3.22.
Tableau 1 : Scores enregistrés pour chaque critère et  leurs explications.






Fréquence de  consommation 3 Bien  consommée
4 Fréquement  consommée
5 Très  fréquement  consommée
1 Difficilement  digestible
2 Assez bonne  digestibilité







Durée de conservation 3 Conservation bonne  jusqu’à  4  jours
4 Conservation très bonne pendant 5  jours
5 Conservation excellente, espèce est
conservée  pendant  une  semaine
1 Médiocre, espèce disponible pendant  au
plus  1 mois  seulement
2 Assez bonne,  espèce disponible  pen
dant 1 mois et demi
Disponibilité  temporelle 3 Bonne,  espèce  disponible  pendant  2
mois
4 Très  bonne,  espèce disponible  pendant
3  mois
5 Excellente,espèce  disponible pendant  3
mois et  plus
Qualité  organoleptique 3 Bonne qualité  organoleptique
4 Très Bonne qualité  organoleptique 




CRITERES  ENDOGENES  DE  RECON-
NAISSANCE  DES  ESPECES  DE  CHAM-




sociolinguistiques  des  Nagots,  Peuhls,





culinaires  ancestrales  des  populations.
Toutefois, des critères endogènes tels que la
couleur,  grosseur,  l’odeur  et  forme  des









elle  se  fait  à  travers  l’utilisation  d’épithète
généralement  en  rapport  avec  la  forme,  la
couleur,  l’habitat,  la  texture  ou  le  nom  de
l’organisme hôte de l’espèce.
Chacun  des  groupes  ethniques  enquêtés
consomme au  moins  50  %  des  espèces  de
champignons sauvages comestibles identifiées
dans la zone d’étude. Cependant, les Nagots







GNONS  SAUVAGES  DE  LA  REGION  DES
MONTS-KOUFFE
Au cours de cette étude, dix-neuf espèces de
champignons  sauvages  comestibles ont  été
identifiées avec l’aide des populations rurales
appartenant aux groupes sociolinguistiques des
Nagots,  Peuhls,  Bètamaribè  et    Lokpa.
Toutefois,  le  nombre  d’espèces  sauvages
comestibles est variable d’un groupe ethnique
à un autre. Les  Nagots ont  identifié un  plus
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enregistrés  les  scores  les  plus  élevés
appartiennent  à  6  genres  repartis  en  10
espèces : Termitomyces letestui, T. fuliginosus,






Russula  ochracea,  Amanita  subviscosa  et
Russula oleifera (Figure 3).
Les  résultats  de  l’Analyse  Factorielle  des
Correspondances  ont  montré  que  l’axe  1














composé  en  majorité  d’espèces  du  genre
Termitomyces  (T.  meduis,  T.  letestui,  T.  cf.
striatus) correspondant aux espèces les plus
appréciées et l’autre renferme les espèces les




















considérer  comme  moins  importantes.  Ces
critères sont : la fréquence de consommation,
la facilité de consommation et de digestion, la
durée  de  conservation  et  la  disponibilité
temporelle.
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Figure 4 : Regroupement des différentes espèces prioritaires selon  l´AFC
Gathering of the different main species according to CAF
Légende :  L_squ :  cf.  Lentinus  squarrosulus,
cf_Ami : cf_Aminita_sp, R_och : Russula ochracea,
T_ful : Termitomyces fuliginosus, A_mas : Amanita
masasiensis,  L_fla :  Lactifluus  flammans,  Clav :
Clavaria_sp, T_let : Termitomyces letestui, A_sub :
Amanita  subviscosa,  R_ole :  Russula  oleifera,
T_med : Termitomyces medius, Ama : Amanita sp,
T_cf_str :Termitomyces  cf.  striatus,  L_gym :
Lactif luus  volemoides,  P_tub :  Psathyrella
tuberculata





















grands  groupes  écologiques  ;  à  savoir  les
symbiotiques et  les saprotrophes  (Figure 6).
Les  champignons  symbiotiques  de  la  zone
d’étude sont soit des ectomycorrhiziens (47, 37
% des espèces collectées) ou Termitomyces
(21,05  %  des  espèces  collectées)  qui




T.  fuliginosus,  T.  cf.  striatus.  Quant  aux
champignons  saprotrophes  qui  représentent












CRITERES  ENDOGENES  DE  RECON-
NAISSANCE  DES  ESPECES  DE  CHAM-
PIGNONS  SAUVAGES  COMESTIBLES  ET





La  région  des  Monts-Kouffè  regorge  d’une
diversité importante de champignons sauvages,
avec un total de 19 espèces recensées au cours
de  cette  étude.  Cette  grande  diversité  est
probablement  due  à  la  présence  d’habitats
(forêts claires et savanes boisées) propices à la
prolifération de différents groupes écologiques








de  cette étude ont été  exécutées pendant  3
mois. Contrairement aux formations savanicoles




mais  majoritairement  dominées  par  les





















savoir  la  consommation  par  les  singes et  la














et  chez  les  djidoungou  (Gouindougouba).







colorations  foncées,  bizarres  (bleu),  ou
frappantes (rouge) sont considérés comme non




La  comestibilité  de  certaines  espèces  (cf.
Lentinus  squarrosulus ;  Termitomyces





(Koné et  al.,  2013).  Par  contre,  les  espèces





d’un  groupe ethnique  à un  autre. Le  groupe
ethnique  des  Nagots  connaît  mieux  et
consomment plus d’espèces de champignons
sauvages (18 espèces). Ce groupe ethnique
ayant  pour  activités  majeures  la  chasse  et
l’agriculture est en contact permanent et régulier
avec  les  champignons  sauvages  ce  qui  les
prédispose à avoir plus de connaissances que
les Peuhls, Bètamaribè et Lokpa. Des études
menées  dans  la  région  de  Wari-Maro  ont
également montré l’expertise du peuple Nagot
dans  la  connaissance  des  champignons
Agronomie Africaine 29 (1) : 93 - 109 (2017)
107Champignons  sauvages  comestibles  prioritaires  des  Monts-Kouffè
sauvages (Yorou et De Kesel, 2002). Par ailleurs,
un  peuple  similaire  du  Nord  du  Gabon  (les
pygmés), pratiquant la chasse et l’agriculture








Dans  la  région  des  Monts-Kouffè,  les
Termitomyces  constituent  le  genre  le  plus
apprécié. De Kesel et al. (2002) ont montré qu’en
Afrique  Tropicale,  les  populations  préfèrent






















que  Termitomyces  letestui,  Psathyrella




groupes  ethniques  les  espèces  cf.  Lentinus
squarrosulus et Pleurotus abalonus remplacent
valablement la viande et sont commercialisées
sur  les  marchés  locaux  générant  ainsi  de
revenus conséquents aux populations locales.
Selon  Koné  et  al.  (2013),  les  champignons
sauvages, surtout ceux du genre Termitomyces




les  champignons de  ce genre  sont  très  peu
commercialisés (Yorou et De Kesel, 2002).
Les  différentes  particularités  observées  des
groupes ethniques enquêtés sur leurs usages
et  connaissances  endogènes  sur  les
champignons sauvages comestibles seraient
liées  probablement  à  la  diversité  des
connaissances  endogènes,  au  degré
d’appréciation,  aux  fréquences  de  consom-
mation,  à  la  proximité  des  habitats  et  aux
abondances de ces organismes dans ceux-ci.
CONCLUSION






lesquelles  figurent  10  espèces  prioritaires.
Chacun  des  groupes  ethniques  enquêtés
consomme au  moins  50  %  des  espèces  de
champignons sauvages comestibles identifiés
dans la zone d’étude. Cependant, les Nagots




les  petites  superficies  échantillonnées  ne
permettent pas de ressortir toutes les espèces
prioritaires. Il est alors nécessaire d’augmenter





Nous  sommes  reconnaissants  à  toutes  les
communautés (Nagots, Bètamaribè, Peuhl et
Lokpa) pour avoir participé à cette étude. Nous
adressons  nos  sincères  remerciements  à
Dans  la  région  des  Monts-Kouffè,  le 
peupleNagot,  est  l’ethnie  qui  consomme plus 




consommés par les Nagots. Des résultats 
similaires ont été trouvés par Yourou et De Kessel
 (2002) dans la région de Wari - Maro qui stipulent
 que les Nagots consomment de façon regulière 






et  suggestions  ont  contribué  à  améliorer  la
qualité de ce manuscrit.
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